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　　　　塩 100 ｇ，水 100 cc
　　　②塩分 9％みそ：煮大豆（北海道産大豆煮熟）400ｇ，米麹（ますやみそ製）300ｇ，









　　 　みそを上記の 3 種類の袋に詰め，①と②は 2 週間毎日 1 回，袋の上から 2 分間捏ねて空気
3　淡色みその製造法，みその科学と技術，第 52 巻第 9 号（2004 年 9 月号），pp. 312−320
4　 緒方幹男，みその硬さを決定する因子について，みその科学と技術，No. 184（1969 年 6 月号）， 
pp. 20−23
5　 深井洋一・鈴木生美・西井賢悟・大熊桂樹，雪室貯蔵を活用した低温熟成による地場発酵食品の高付
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317生活実践を促す調理実習の検討
を抜いた後，室温（約 10 ～ 15℃）で保管した。③は捏ね作業を行わず，真空パックのまま
保管した。① , ② , ③とも 2 週間経過後は，冷蔵庫（約５℃）で保存した。
3）　実験Ⅲ．2 週間保管中の捏ね頻度の違いによる比較
　　　下記の 2 つの条件により，学校休業日に捏ねない場合の支障の有無を実験した。
　　　① 2 週間のうち，1，2，3 日目および 8，9，10 日目は捏ねず，他の日は１日１回捏ねる
　　　② 2 週間，毎日 1 回捏ねる
4）　実験Ⅳ．2 週間保管中の温度の違いによる比較
　　 　みそを仕込む時期の適温については，大きく分けて 2 つの説があった。1 つは，気温 10℃





　　　① 10 ～ 15℃（室温）
　　　② 25℃　　　（恒温器内）
5）　みその調製方法

















11　前出 3 ～ 6
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318 田　　中　　由 美 子
結果および考察
1）　実験Ⅰ．材料の分量の違いによる比較の結果





　　 　塩分 9％のみそを，①台所用保存ポリ袋（低密度ポリエチレン，厚さ 0.020 mm），②冷
凍・解凍用ジッパー付き袋（ポリエチレン，厚さ 0.068 mm），③真空パック抗菌袋，の 3 種
類の袋に詰め，①，②については，2 週間毎日 1 回，袋の上から 2 分間捏ね空気を抜いて室

















　　 　冷凍・解凍用ジッパー付き袋に入れ，下記のように捏ね頻度を変えた 2 つの方法で実験を
行った。
　　　① 2 週間のうち，1，2，3 日目および 8，9，10 日目は捏ねず，他の日は１日１回捏ねる
　　　② 2 週間，毎日 1 回捏ねる
　　 　具体的には，捏ねる日は 1 日 1 回，袋の上から 2 分捏ね，しっかり空気を抜いてジッパー
を締め直し保管するという作業を行なった。その結果，②の 2 週間毎日捏ねたものは，熟成













　　 　実験Ⅲまでの結果を踏まえ，塩分 9％みそを冷凍・解凍用ジッパー付き袋に入れ，2 週間
は毎日 1 回捏ね，その後空気を抜いて嫌気状態で，① 10～15℃の室温にて保管するものと，
② 25℃の恒温器内にて保管するものに分け，経過観察を行った。






　　 　60 日後の香りは，② 25℃の方は熟成した芳香臭となっており，それと比較すると 10 ～
15℃で仕込んだものはやや香りが少なかったが，出来栄えは遜色ないと判断した。
5）　みそ作り
　　 　4）までの結果を踏まえ，4 月中旬，大学 3 年生の調理学実習Ⅰの授業にてみそ作りを行っ
た。4）の保管温度について，発酵を促進できる 25℃とするため恒温器を用いるか，カビの






前は 3.1，実習後は 3.2 となり，実習前後での有意差は見られなかった。実習前後のみそ作
りに対する自由記述の同一人物における比較を表 1 に示す。
12　今井誠一，つくってあそぼう [3] みその絵本，農文協，（2004），p. 25 が写真入りで詳しい。
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320 田　　中　　由 美 子
表 1　実習前後の「みそ作り」に対する自由記述の比較






































　煮大豆（北海道産大豆煮熟）400ｇ，米麹（ますやみそ製）300ｇ，塩 80ｇ，水 100 cc
2．製法および保存方法
　①北海道産大豆 180ｇを洗浄後，1ℓの水に 1 晩（約 10 時間）浸漬。（この間 1 回換水）
　②①を火にかけ，約 1 時間加熱。（指で楽につぶせるようになるまで）
　③熱湯消毒後，乾燥させたボウルに米麹，塩を入れよく混ぜる。




　 ⑥  2 週間は約 25℃に保ち，毎日 1 回，袋の上から 2 分間捏ね，空気をしっかり抜いて保管す
る。
　⑦ 2 週間経過後，約 5℃の冷蔵庫にて保存する。
3．留意点等













　本研究は，平成 23 年度 学術研究助成費（学内）を受けた研究の成果である。
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